^esp@cenet- Document Bibli 



ibliographyandAbstractlDL. http://l2.espacenet.com/espa^^^^^^^^ 



Dietetic oil. 

Patent Number: EP0319360 

Publication date: 1989-06-07 

Inventor(s): VERNIN JEAN-GILLES 
Applicant(s): 

Requested 
Patent: 

Application 
Number: 

Priority 
Number(s): 

IPC 

Classification: A23D5/00 
EC Classification: A23D9/00 

Equivalents: DE3877723D, DE3877723T. DK667288. ES2037265T, U 

FR2623692 . □ IE62972. 0 PT89112 
Cited Documents: FR2097036 



VERNIN JEAN GILLES 
□ EP0319360 . il 
EP19880402857 19881115 
FR19870016555 19871130 



Abstract 



prevention of cardiovascular diseases. 



® 



Eur palsch s Pat ntamt 
£urop an Pat nt Offi e 
Office europ6en des brevets 



0 Num§rode publication: 



0 319 360 

A1 



® 



DEMANDE DE BREVET EUROPEEN 



@ Num6roded6p6t: 88402857 J5 
@ Dateded6p6t: 15.11.88 



® int.a.4: A 23 D 5/00 



PriorttS: 30.11.87 FR 8716555 

Date de publication de la demands: 
07.06.89 Bulletin 89/23 

Etats contractants d6slgn6s: 

AT BE CH DE ES GB GR rr U LU NL SE 



@ Demandeur: Vemln,Jean-Q11les 
55,RueJouffroy 
F-75017 Paris (FR) 

) Inventeur: Vemln,Jean-Gllle8 
55.RueJouffroy 
F-75017 Paris (FR) 

@ Mandataire: Ores,lr§neetal 

CABINET ORES 6, Avenue de Messine 
F-75008 Paris (FR) 



O 
CO 



@ Nouvellehu!ledi6t6tlque. 

Sh Huile di6t6tique Cette huile est constitute par au moins 
une huHe v6getale a teneur felevfee en acide linoleique. au molns 
une hulls v6g6tale a teneur elevfee en acide linolfenique et au 
moins une huile de poisson procurant un apport appreciable en 
acldes gras polyinsatur6s de la s6rie n-3. 

Application : huile de consommatlon courante pr6sentant 
des propri6t6s di6t6tiques favorabies & la prevention des 
maladies cardlovascuiaires. 
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Description 



NOUVELLE HUILE DIETETIQUE 



La pr6sente invention est relative a une nouvelle 
huile di6t6tique dont la composition en acides gras 
est telle qu'elle est apte 4 contribuer de fapon 5 
efficace k la prevention des maladies cardlovascu- 
laires. 

II existe dans le commerce des huiles di§tetlques 
telles qui Thuile de paraffine ; toutefois. Thuile de 
paratfine, en plus de son action sur ia constipation, 10 
est indiqu6e pour des r6gimes hypocaloriques et n'a 
pas d'effet pr6ventif sur les maladies cardiovascu- 
laires, II existe §galement des huiles di§t6tiques 
presentees sous forme de gelules ou de capsules 
molles contenant des extraits concentres d'huile de 16 
poisson ; toutefois, ces g§lules ou analogues sont 
per(?ues par les consommateurs comma des quasi- 
medicaments. dont la prise est mat accept^e a la 
longue et est abandonn6e k plus ou molns bref delai. 

Or, il est de fait que les huiles de poisson 20 
pr^sentent des avantages importants qui militent en 
faveur de leur adoption en tant qu'huiles de 
consommation : en effet. des etudes §pid§mlologi- 
ques ont mis en evidence la faible proportion 
d'infarctus du myocarde dans les populations qui 25 
consomment des quantit6s importantes d'animaux 
aquatiques ; les poissons contiennent en effet une 
proportion importante d'acides gras polyinsatur^s 
et, en particulier, ceux de la serie n-3 : 
I'acide 6icosapenta4noTque (C 20 : 5) 30 
racide docosahexaenoTque (C 22: 6) 
I'acide alpha Iindl6nique (C 18 : 3) 
dont la consommation reguliere favorlserait une 
reduction des triglycerides circulants. par diminution 
partielle de la synthase hepatlque des V.LD.L (Very 35 
Low Density lipoproteins), qui aurait pour conse- 
quence de diminuer le risque vasculalre dans le 
populations concern§es. 

Cependant pour pourvoir a une huile dietetique de 
consommation courante. il n'est pas suffisant qu'elle 40 
soit constitute exclusivement d'huile de poisson : 11 
taut, en effet, qu*une huile de consommation 
courante ait une bonne tenue en cuisson et pulsse 
etre utilisee pour realiser des fritures plates et/ou 
profondes ; il faut aussi qu'elle alt un goQt blen 45 
accepte par les consommateurs ; il faut encore, pour 
qu'elle prtsente des propri§t6s di§t§tiques favora- 
bles sur le plan cardlovasculalre. cllniquement 
decelables : 

- que sa teneur en acides gras satures soit la plus 50 
faible possible : 

- que sa teneur en acides gas Insatur6s soit la plus 
importante possible, avec une repartition aussI 
voisine que possible de 50/50 en mono- et en 
polyinsatures ; ^ 
• qu elle contienne les deux acides gras ssentlels 
suivants : 

. acide linoleique (C 18 ; 2 6) 

. acide linol§nique (C 18 ; 3 3) 

et que ces deux acides gras essentiels sclent 60 

presents dans up rapport de 3/1 k 8/1 dans I'hulle. 

La presehte invention a, en consequence, pour 
but de pourvoir k une huile dietetique apte k 



contribuer k la prevention des maladies cardlovas- 
culaires. que satisfasse aux criteres enonces plus 
haut. 

La presente invention a pour objet une huile 
dietetique caracterisee en ce qu'elle est constituee 
par au molns une huile vegetale k faible teneur en 
acides gras satures, k teneur elevee en acides gras 
polyinsatures et essentiellement en acide llnoieique 
et une huile vegetale a faible teneur en acides gras 
satures, k teneur etevee en acides gras insatures et 
contenant de Tacide Iinol6nlque. et par au moins une 
huile de poisson procurant un apport appreciable en 
acides gras polyinsatures de la serle n-3 et notam- 
ment I'acide eicosapentaenoTque et I'acide docosa- 
hexaenoTque. 

Selon un mode de rezdlsation avantageux de 
rhuile dietetique conforme k la presente Invention, 
rhulle vegetale riche en acide linoieique est choisie 
dans le groupe qui comprend notamment I'hulle de 
toumesol, Thulle de pepins de raisin, Thuile de noix, 
I'huile de maJs. 

Selon un autre mode de realisation avantageux de 
rhulle dietetique conforme k la presente invention, 
rhuile vegetale riche en acide linolenlque est choisie 
dans le groupe que comprend notamment Thuile de 
colza et I'huile de soja. 

Selon encore un autre mode de realisation 
avantageux de I'huile dietetique conforme a la 
presente invention, I'huile de poisson apte k appor- 
ter des acides gras polyinsatures de ia serle n-3 et 
notamment I'acide eicosapentaenoTque et I'acide 
docosahexaenoTque. est choisie dans le groupe qui 
comprend des huiles de poissons faible teneur en 
acides gras satures et k faible teneur en acides gras 
polyinsatures de la serie n-6. 

Selon une disposition avantageuse de ce mode de 
realisation, I'huile de poisson est choisie dans le 
groupe que comprend notamment rhuile de cape- 
Ian, rhuile de sardine, I'huile d'anchols, I'hulle de 
mendahen. rhulle de maquereau. I'huile de hareng. 

Selon un mode de realisation avantageux de 
I'hulle dietetique conforme k la presente invention, 
les proportions respectlves d'huile vegetale riche en 
acide linoieique. d'huile vegetale riche en acide 
alpha-llnoienique et d^huile de poisson riche en 
acides gras polyinsatures de la serie n-3. dans la 
composition d'huile dietetique sont de rordre de 52 
k 57 0/0 en polds pour la premiere, de 28 a 33 o/o en 
polds pour la seconde et de 10 a 15 o/o en polds pour 
la trolsieme. 

Selon un autre mode de realisation avantageux de 
rhuile dietetique conforme a la presente Invention, 
sa composition ponderale o/o en acides gras. est. 
telle qu'elle ressort du Tableau I cl-apres. k±^5 o/o 
pres : 
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TABLEAU i 

COMPOSITION EN ACIDES GRAS DE L'HUILE 
DIETETIQUE 



Composition 
en Acides Gras 



C 
C 



C 
C 



ACIDES 
SATURES 

Laurique 
Myristique 

Palmitique 

St6arique 
Arachidique 
Beh6nique 
ACIDES 
MONOINSA- 
TURES 

Paimitol6ique 
OI6lque 
Eicos6no!que 
Erucique 
ACIDES 
POLYINSA- 
TURES 

Unolfeique 
Unoleniqae 
Ecosapentafe- 
nolque 

Docosahexa6- 
noTque 
0)6 Total 
0)3 Total 



12 
: 14 
C 15 
16 
; 17 
C 18 
C 20 
C 22 



16 : 1 
18 : 1 
20 : 1 
22 : 1 



)en Poids ± 
15 0/0 



0-0,3 
0.4-1.1 

6.0-7.9 

1.4-3.1 
0-0.8 
0-0.6 



0-1.1 
27,5-34,6 
1.1-2.6 
0 0.5 - 2,2 



C 18 : 2 
C 18 : 3 
C 20 : 5 

C 22 : 6 
O03 



44,7- 


51.4 


3,2 


-4.8 


0.8 


-1.4 


0,5 


-1.1 




51.4 




6.44 




8.0 



composition suivante. donn6e i titre d^exemple 
non-limitatif : 
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20 



25 



La presents invention a egalement pour ot^e^^^^ 
procede de preparation de i'huile dietet que 
conforme k !a pr6senle invention, qui cpnsiste ^ 
m6langer dans des proportions appropnees teiles 
Jue dlfinles plus haut, les huiles v6getales et I hu e 
de poisson qui sont les composants de »huile 
diet6tique que Ton vise a preparer. pr6alablement 
raffin^es et d6sodoris6es. * a 

Les propri6t6s de Thuile dietetique conforme k la 
pr6sente invention, propres k determiner et a 
confirmer son aptitude k la consommation. ont 6te 
testees. II s'agit des propri^tes suSvantes :^ 

- stabilite a I'oxydation (par le test AOCM de 
stabilite des graisses) (AOCM - American Oil Che- 
mists* Society) ; 

- comportement k la friture k 120 

- comportement k la friture k 
profonde), 

- indice d'acidit6. 

- taux de peroxyde, 

- couleur, 

- goOt. 

- composition en acldes gras. , ^^^.^u 
L'hutle difetetique soumis aux test pr6sentait la 



C (friture plate). 
180** C (friture 



Huile d toumesol 
. Huile de colza : 
. Huile de capelan : 



55 0/0 
31 0/0 
14 0/0 



et la composition en acides gras suivante 



30 



35 



40 



46 



50 



55 



60 



ACIDES 
SATURES 

laurique 
myristique 
palmitique 
st^arique 
araciiidique 
b6h6nlque 
ACIDES 
MONOINSA- 
TURES 

paimitol^ique 

ol6ique 

Sicos6noTque 

4rucique 

ACIDES 

POLYINSA- 

TURES 

llnoleique 
iinol6nique 
ecosapenta6- 
nolque 

docosahexafe- 
noTque 



C 12 
C 14 
16 
18 
C20 
C 22 



C 
C 



: 0 
: 0 
: 0 
: 0 
: 0 
: 0 



C 16 : 1 
C 18 : 1 
C 20 : 1 
C 22 : 1 



C 18 : 2 
C 18 : 3 
C 20 : 5 

C 22 : 6 



0 

0.8 
6.7 
3.1 
0.5 
0,6 



1.1 
30.7 
2,6 
2.2 



44,9 
3,2 
0.8 

1.1 



Dans les conditions des tests : 

1) La stabilite de Thuile di§t6tique. qui se 
traduit par la comparaison de sa composition 
en acides gras avant le commencement test 
et au bout de 4 heures de ciiauffage a 100 C 
avec barbotage d*air a debit constant, et de son 
taux peroxydes. n'a pas fait apparaltre de 
variations significatives. 

2) Le test de friture k 120*»C : I'huile 
dietetique n^a pas subi d'augmentation signifi- 
cative de rindice d'acidit6 (0,11 ~^0.14) et elle 
n'a pas mouss6 pendant la friture. Sa composi- 
tion en acides gras ne s'est pas modifi^e de 
fapon significative pendant la friture : son taux 
de peroxyde a I6g6rement augments : 7. 4 --^ 
10 5 • la couleur de rhuiie frite n'a augmente 
que d'une facteur 2.5 (pendant que la couleur 
de rhuiie de toumesol frite augmentait d un 
facteur 4 et que celle de rhuiie de colza frite 
augmentait d'un facteur 3,5). 

3) Le test de friture a 1 80** C : 

- i'lndice d*acidit6 est pass6 de 0.1 1 a 0.23 ; 

- ta couleur de i'huile frite s'est assombne d un 

facteur7; -r>,Aico. 

- le taux de peroxyde est pass6 de 7,4 k ie.-i . 

- la composition en acides gras ne sest pas 
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modififeedefapon significative. 

Lc goOt de I'huile dl6t6tique conforme a I nyen 
tion ne s'est pas modiflS de fapon sl^rfi^tlve ni 
apr6s friture a 120»C. ni apr^s frrture a 

Ainsi que ceia ressort de ce qui pr&c6de. 
rinvention ne se llmite nuHement i ceux de ses 
modes de mise en oeuvre. reahsaton et 
Japplicatlon qui viennent d'Stre decnts de fepo^^ 
explicite : eile en embrasse au contraire toutes es 

ariantes'qui peuvent venir & I'esprit ^^^^^^^ 
en la matiere.sans s'6carterdu cadre, ni de iaportfee 
de la prfesente invention. 
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Revendications 

V) Huile difetitique caract6ris6e en ce 
Qu'elle est constitute par au moins une hulie 
vegetale 4faible teneur en acldes gras saturfes. 
a teneur 6iev6e en acldes gras Poiynftaur6s ^ 
essentieiietnent en aclde linolllque et une huile 
vegMaie 4 faible teneur en acides gras sahires. 
a teneur 6iev6e en acides gras Insaturte et 
contenant de I'acide linoienique. fjf ^'' 
moins unehuaedepoissonprocurantunapport 
appreciable en acides gras po^.nsatur6s de la 
s§rie n-3 et notatnment I'acide 6cosapenta6noi- 
queet I'acide docosahexa§noTque. 

2") Huile di6t6tique selon la revendlcation l. 
caract§r1s6e en ce que I'huiie v6gfetale riche en 
acide iinoieique est cholsie dans le groupe qui 
comprend notamment I'huile de tournesoK 
S de p6pins de raisin. I'huile de no«. I'huile 

%THuile di6t6tique selon I'une queiconque 
des revendications 1 et 2. carart6ris6e en ce 
que I'huile veg6taie riche en acide "nol&nlque 
est choisie dans le groupe qui comprend 
notamment rhuiie de colza et i'huile de sola. 

4^1 Hulie di6t6tlque selon I'une queiconque 
des revendications 1 a 3. oaract6risee en ce 
que I'hufle de poisson apte a apporter des 
acides gras polyinsatures de la sene n-3 et 
notamment i'acide ecosapentaenoique et I a- 
cide docosahexaenoTque, est choisie dans le 
groupe qui comprend des huiles de pol^cns,t 
faible teneur en acides gras satures et i fajle 
leneur en acldes gras poiyinsatur6s de la s6r1e 

"t^ ) Hulie dlet6tique selon la revendlcation 4. 
caract6ris6e n ce que i'huile de poisson est 
choisie dans le groupe qui compr nd notam- 
ment l-huiie de capeian. I'huile de sard^e huje 
d'anchois. I'huile de mendahen. I hulie de 
maquereau. I'huiie de hareng. 

6M Huile di6t6tique selon I'une queiconque 
des revendications 1 i 5. caractferls6e en ce 
que les proportions respectives d huile v6g6- 
riche en acide lino ISique. d'huHa vegfet^e 
riche en acide alpha-linolenique et d hulte de 
poisson riche en acides gras Polyinsaturte de 
la s§rie n-3 dans la composition d'huiie di§t6tl- 

> _i en A C~7 AM an nninQ DOUl 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



SO 



55 



60 



65 



la premiere, de 28 Si 33tVb en poids pour la 
s condeet de 10 a 150/o en poids pour la 

H^ile di6t6tique selon Tune queiconque 
des revendications 1 k 6, caracterisee en ce 
que sa composition pond^raietVo en aades 
gras. ± 15 0/0 pr6s, est la sulvante : 



Composition 
en Acldes Gras 
ACIDES 
SATURES 

laurique 
myristique 
palmitlque 
stearique 
arachidique 
b6h6nlque 
ACIDES 
MONOINSA- 
TURES 



C 12 
C 14 
C 16 
CIS 
C20 
C22 



0/0 en Poids 
± 15 0/0 



0-0.3 
0,4-1.1 
6,0-7.9 
1.4-3.1 
0-0.8 
0-0.6 



palmitolfeique C 16 : 1 



olSique 



C 18 : 1 



ecos§noTque C 20 : 1 



C22 : 1 



0-1.1 
27.5 - 34,6 
1,1-2.6 
0 0.5-2.2 



C 18 
C 18 
C 20 



:2 
: 3 
: 5 



C22 :6 



44.7-51,4 
3.2-4.8 
0.8-1.4 

0.5-1.1 

51,4 
6.44 
8.0 



eruclque 
ACIDES 
POLYINSA- 
TURES 

linol6lque 
ilnolSnique 
dsosapentae- 
noTque 

docosahexafe- 
noTque 
co6 Total 
(o3 Total 

Q-) Proc6de de preparation d'une huile 
di6t6tique selon I'une queiconque des revendi- 
oatlons 1 k 7, caract6rise en ce que lesj^ulles 
v6g6tales et I'huile de poisson qui sont les 
Smposants de I'huile dietfetique que i^n Njse 
rpTfeparer. pr6alablement raffinfees et d^sodo- 
ris6es. sont m§lang6es dans des proportions 

^^^sTp^SdS selon la revendlcation 8. carac- 
t6ris6 en ce que I'huile v6g§taie riche en acide 
rnol6lque st choisi dans le groupe qui 
ToSnd notamment I'huile de tournesoK 
fhuile de p6pins de raisin. I'huiie de noix. I huile 

^^10^)^ Precede selon I'une queiconque des 
revendications 8 et 9. caractferise en ce que 
rhuiie v6g6ta!e riche en acide linoienique est 
choisie dans le groupe qui comprend notam- 
ment rhuiie de colza et I'huile de soja. 

ir) Proc6d6 selon I'une queiconque des 
revendications 8 a 10. caract6ris6 en ce que 
rhuiie de poisson apte k apporter des acides 
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gras polyinsatur^s de la s6ri n-3 et notamment 
raclde 6cosapenta6noTque t Kacide docosa- 
hexaenoTque. est choisie dans le groupe qui 
comprend das huiles de poissons k faible 
XeZr en acides gras satures et afaible teneur 
en acides gras poiyinsatures de ia s§rie n-6. 
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